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SSåå  kkoomm
SSoommeerrssbbyy,,  ssoomm  eerr
nnooggeett  vvæærrrree
ppllaaddddeerr,,  mmeenn  ddeett
hhaarr  ggjjoorrtt,,  aatt  ffoollkk  hhaarr
ffååeett  kkeennddsskkaabb  ttiill
ddeenn  ttyyppee  ddrriikk,,  ddeerr  eerr
llaavveett  aaff  ææbbllee""

Mikkel Borg-Bjergsø,
brygger, Mikkeller

Morten Sylvest Noer og Christopher Melin står bag Æblerov, der blandt andet leverer cider til
gourmetrestauranten Amass. | Foto: Martin Lehmann/Polfoto/Arkiv

Cider er specialøls nye lillebror
Efter ti år med hård dominans har specialøl endelig fået sig en lillebror.
Hans navn er cider – dansk cider. Æbler omdannet til mousserende drikke
er det nye inden for mikrobryggeri, og Mikkeller og Claus Meyer er med på
bølgen.

Offentliggjort 17.02.16 kl. 08:04 AF SACHA SENNOV

I starten af 00'erne begyndte hjemmebryggere at poppe op rundt omkring i
Danmark. De udviklede sig hurtigt til mikrobryggere og snart var specialøllen
00'ernes svar på 90'ernes vin-pandemi. Nu er der kommet en ny spiller på
banen: cideren.

Den berømte danske brygger Mikkel Borg Bergsø, som står bag bryggeriet
Mikkeller, mener uden tvivl, at cideren er det nye mikrobryg, og at den er
kommet for at blive:

"Cider er blevet langt mere populært, end det var
før. Jeg prøvede at lave cider for første gang for 6-7
år siden, sådan noget rigtig craft cider gæret med
vildt gær. Det var der ikke en nogen, som forstod,
men det er helt klart ved at ændre sig nu."

FødevareWatch har talt med lang række centrale
spillere inden for specialølmarkedet, som alle peger
på, at ciderens æra er kommet. Bryggerierne
Kølster Malt & Øl, Mikkeller, Ørbæk Bryggeri,
Svaneke Bryghus og Nørrebro Bryghus har allerede
lavet deres egne version af den mousserende drik.

Gastronomen Claus Meyer er også hoppet med på bølgen. Sammen med
Nørrebro Bryghus har han lavet en tør økologisk cider.

"Når cider har så stort et potentiale, er det fordi den har stor drinkability, vi
nyder cider som aperitif eller måltidsdrik, og man får hurtigt sat nogle liter til livs.
Carlsbergs arbejde i kategorien har jo også været til at få øje på og når så
mange investerer i bryggeudstyr og bryggerier så opstår der masser af fri
kapacitet. Og så kan cider jo simpelthen med sin fine balance mellem
frugtsødme, syre og bitterhed jo bare smage forbandet godt," skriver han i en
mail til FødevareWatch.

Han ser det Ny Nordiske Køkken som en direkte forklaring på, at cideren er
kommet tilbage i danskernes bevidsthed. I stedet for importere smart og dyr vin
er fokus vendt mod, hvad vi har i vores egen baghave, og der gror æbler rigtig
fint.

CCaarrllssbbeerrgg  llaavveeddee  bbeennaarrbbeejjddeett
Selvom de danske specialbryggere generelt ikke har meget til overs for industri-
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mainstream-cider Somersby har banet vejen for ciderens genkomst.

"Før Somersby var der ikke nogen, som kendte
cider. Så kom Somersby, som er noget værre
pladder, men det har gjort, at folk har fået kendskab
til den type drik, der er lavet af æble. Det har skabt
et langt større kendskab til cideren, end der har
været før," lyder det fra bryggeren

Han ser det som en helt naturlig videre udvikling af
specialøllen:

"Vinen kom for alvor til Danmark tilbage i 70'erne.
Det kørte rigtig længe, og så kom mikrobryggen. Vi
er nødt til at udvikle, for der skal ske noget nyt, så
det hele ikke bare bliver konformt."

Kim Johansen er en af de nye ciderister. Den
uddannede brygmester smagte for første gang
cider i England i 1989. Men det var ikke før til
Nordmandiet og Bretagne i Frankrig i sommeren
2000, at han for alvor fik øjnene op for den friske
drik.

Den franske cider gav ham så meget blod på
tanden, at han efter turen tog kontakt til Ørbæk
Mostfabrik på Fyn. Sammen lavede de i 2002 den
første cider, og i 2003 stiftede han ciderriet
Pomona.

"For mig er der sket det, at jeg er kommet med i et
lokalt produceret fødevareprojekt i Føtex Foods-

forretninger. Min cider  er på en reol i butikkerne med lokale fødevarer. Lige nu
er vi cirka ude i halvdelen af Føtex Foods," fortæller Kim Johansen.

Han har været med i projektet siden december 2014, og producerede omkring
10.000 liter cider det år. Nu sælges hans produkter også i Irma-forretningerne
under en afart af private label med titlen Ørbæk Gaard Cider.

"Hvis tendensen i år holder, så stiger volumen ret meget de næste par år. I
løbet af et par år er det nok en fordobling, vi taler om," siger Kim Johansen.

IIkkkkee  ssøødd  oogg  kkllaamm,,  mmeenn  ttøørr
De fleste forbinder cider med en næsten kvalmende sød æblesmag. Men det er
absolut ikke den type, som de nye ciderister fremstiller. Det er derimod en tør
og vinøs udgave med masser af krop hovedsageligt inspireret af den franske
cidertype fra den nordlige region Bretagne i Frankrig.

Mikkel Borg Bergsø fortæller, at man i USA har været i gang med at producere
cider længe, hvor fænomenet kaldes craft cider. Han skal selv i gang med en
produktion, og ligesom de andre danske ciderproducenter er målet for ham
også den mere komplekse, tørre franske udgave – omend med massere af
mulighed for eksperimenter:

"Cider er 100 procent noget, vi skal lave. Jeg snakkede faktisk med et bryggeri i
Belgien, om at vi skal i gang med at lave en produktion for nogle måneder."

En del af de nye ciderister har tidligere brygget frugtvin, mens andre kommer
fra specialøllet.
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2. Kølster•
3. Mikkeller•
4. Ørbæk Bryggeri•
5. Svaneke Bryghus•
6. Nørrebro Bryghus•
7. Cold Hand Winery•
8. Coisbo cider•
9. Fejø cider•
10. Horn Cider•
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12. Pomona cider•
13. Olsens Cider•
14. Kernegaarden
cider

•

15. Dyrehoj-vingaard•
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